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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
1.1 latar Belakang 
 Pariwisata di Indonesia saat ini telah berkembang beberapa tahun kebelakang. 
Salah satu faktor yang diyakini sebagai peningkatan sektor pariwisata adalah 
meningkatnya jumlah wisatawan  asing maupun domestik yang berpariwisata 
ketempat-tempat wisata yang ada di Indonesia. Kegiatan pariwisata juga membawa 
dampak sosial, ekonomi, maupun dalam konteks pelestarian dan pengelolaan 
lingkungan, sumberdaya alam dan budaya yang semakin arif dan bijaksana. Kegiatan 
pariwisata tersebut sangat berperan dalam memberikan sumbangan bagi pendapatan 
suatu daerah maupun masyarakat. 
Menurut Undang-undang No. 10 Tahun 2009 tentang kepariwisataan. Salah 
satu definisinya adalah : 
1. Wisatawan merupakan seorang ataupun individu yang melakukan segala 
aktivitas atau kegiatan wisata. 
2. Wisata merupakan suatu aktivitas atau kegiatan yang dilakukan individu 
maupun kelompok yang berkunjung ke suatu tempat dengan tujuan rekreasi 
attau berwisata, pengembangan diri, atau mempelajari ciri khas maupun 
keunikan daya tarik serta atraksi wisata dalam jangka waktu yang singkat. 
3. Segala jenis aktivitas wisata didukung dengan segala jenis fasilitas juga 
layanan yang dilakukan pemerintah, pemerintah daerah (PEMDA), dan 
masyarakat serta wirausahawan yang dapat disebut sebagai Pariwisata. 
 Pariwisata merupakan kesatuan antara wisata sebagai kegiatannya dan 
wisatawan sebagai salah satu pelakunya. Hal ini berkaitan satu sama lain berdasarkan 
definisi di atas. Maka jika jumlah wisatawan naik akan menjadi salah satu faktor 
pertumbuhan sektor pariwisata di Indonesia  
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 Bandung merupakan kota yang terkenal dengan sebutan kota  berbagai macam jenis 
kuliner, maka wisatawan dapat tertarik oleh sendirinya untuk datang ke kota Bandung. Wisata 
kuliner selalu terus berinovasi setiap harinya bahkan setiap waktu maka inovasi makanan dapat 
menjadi daya tarik di sebuah daerah untuk dikunjungi.  
 
Tabel 1.1 
Data Kunjungan Wisatawan yang Datang ke Indonesia Tahun 2016 & 2017 
 
Sumber :  Kementerian Pariwisata tahun 2017 
 
Berdasarkan data tabel 1.1 di atas dapat dilihat bahwa dalam setahun wisatawan 
mancanegara yang berkunjung ke Indonesia mengalami fluktuasi sedangkan dari tahun 2016 ke 
tahun 2017 mengalami peningkatan yang cukup signifikan. maka dari itu perlu dikembangkan lagi 
sektor pariwisata di Indonesia agar setiap bulannya mengalami peningkatan yang cukup signifikan 
juga. 
Dewasa ini masyarakat sudah tidak asing lagi dengan kata kuliner, dimana kuliner ini 
merupakan hasil olahan semua jenis masakan, masakan tersebut berupa auk pauk, pangan, maupun 
minuman. Setiap daerah mempunyai kulinernya masing-masing, mka tak heran jika kuliner 
2017 2016
Januari 1,032,930   814,308      
Februari 957,583      888,309      
Maret 1,066,588   915,019      
April 1,142,180   901,095      
Mei 1,150,067   915,206      
Juni 1,111,616   857,651      
Jui 1,379,961   1,032,741   
Agustus 1,404,664   1,031,986   
September 1,213,640   1,006,653   
Oktober 1,158,599   1,040,651   
November - 1,002,333   
Desember - 1,113,326   
Bulan
Jumlah Wisatawan 
Mancanegara
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dewasa ini bahkan sering dijadikan gaya hidup. Karena pada hakekatnya manusia membutuhkan 
makanan yang harus di konsumsi sehari-hari. 
 
 Tabel 1.2 
Data Jumlah Wisatawan Mancanegara dan Domestik di Jawa Barat 2012-2016 
 
       Sumber : Dinas Pariwisata dan kebudayaan Provinsi Jawa Barat 
 
Berdasarkan tabel 1.2 bahwa wisatawan macanegara dan wisatawan domestickyang 
berkunjung ke Kota Bandung mengalami fluktuasi. Agar dapat terjadinya peningkat untuk setiap 
tahunnya, perlu peningkatan secara infrastruktur dan bekerjasam dengan kota-kota yang masih 
kurang diunggulkan dalam sektor pariwisataya. Letak geografis Jawa Barat yang berbatasan 
langsung dengan ibu kota Negara Indonesia yaitu DKI Jakarta menjadikan Jawa Barat memiliki 
potensi pariwisata yang sangat strategis bagi pelaku bisnis wisata.  
  
Tahun Wisatawan Mancanegara Wisatawan Domestik Total
2012 1,905,378                          42,758,063                 44,663,441      
2013 1,794,401                          45,536,179                 47,330,580      
2014 1,962,639                          47,992,088                 49,954,727      
2015 2,027,629                          56,334,706                 58,362,335      
2016 4,428,094                          58,726,666                 63,154,760      
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Tabel 1.3 
Data Jumlah Wisawan Mancanegara dan Domestik di Kota Bandung 2011-2016 
      
           Sumber : Dinas Pariwisata dan Kebudayaan Kota Bandung 
 
Berdasarkan table 1.3 dapat dlihat bahwa telah terjadi fluktuasi dari tahun ke tahun jumlah 
wistawan yang berkunjung ke Kota Bandung baik wisatawan domestik maupun wisatawan 
mancenegara. Agar peningkatan jumlah kunjungan wisatawan dan menjadi sektor yang sangat 
diunggulkan di Kota Bandung meningkat secara signifikan, perlu ditingkatkan kembali 
infrastruktur bagi sektor pariwisata. 
 Schiemann,W.A (2011:65) menjelaskan inovasi sebagai kemampuan mengembangkan 
dan melaksanakan ide-ide baru, kreatifitas yang mendorong ke arah jasa dan produk yang lebih 
baik, serta ketangkasan beradaptasi dengan lingkungan yang berubah atau lanskap yang 
kompetitif.  
Definisi mengenai pengertian inovasi produk menurut Bartono dan Ruffino.(2005:192) 
bagaimana menemukan makanan yang sangat murah bahannya, lalu diolah menjadi makanan yang 
mahal. Cara pengolahannya dan menyajikannya eksklusif sehingga tampak lebih mahal. 
Gelatin adalah protein yang diproleh dari hidrolisis parsial kolagen dari kulit, jaringan ikat 
putih dan tulang rawan.  Menurut Al Baghdadi Abdurahman (1989:65-66), gelatin adalah salah 
satu hidrokoloid yang dapat digunakan sebagai gelling,  bahan pengental atau penstabil. Gelatin 
juga memiliki daya pembentukan gel yang sangat tinggi dan bersifat heat reversible  berarti gel 
yang terbentuk akan larut kembali pada pemanasan. Gelatin sendiri terbuat dari kulit, urat, otot-
otot binatang dan tulang. Dalam hal ini babi dianggap sebagai sumber bahan utama pembuatan 
Tahun Wisatawan Mancanegara Wisatawan Doestik Jumah
2011 225,585                             6,487,239                6,712,824 
2012 176,855                             5,080,584                5,257,439 
2013 176,432                             5,388,292                5,564,724 
2014 180,143                             5,627,421                5,807,564 
2015 183,932                             5,877,162                6,061,094 
2016 173,036                             4,827,589                5,000,625 
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gelatin. Secara analisis sumber dari disebut colagene yang melalui prosestertentudapat berubah 
menjadi gelatin. 
Menurut Kartohadiprodjo, A. (2006: 14) Mousse merupakan dessert yang mempunyai tekstur 
yang lembut, halus seperti busa yang terbuat dari putih telur, whipped cream, dan pengaroma 
seperti coklat blok, puree buah, dan ditambah dengan gelatine agar teksturnya lebih padat. “dessert 
yang lembut, merupakan campuran putih telur kocok dan krim dan tambahan gelatin sangat 
penting untuk  membuat kenyal”.   
Rian Yulianto W. (2013:5) Bajigur adalah minuman tradisional khas masyarakat Sunda 
dari daerah Jawa Barat, Indonesia. Bahan utamanya adalah gula aren dan santan. Untuk menambah 
kenikmatan dicampurkan pula sedikit jahe, garam, dan bubuk vanili. Minuman yang disajikan 
hangat ini biasa dijajakan bersama Bandrek, kacang rebus, ubi rebus, klepon, dan lain sebagainya 
dalam satu gerobak. Dalam penyajiannya, kadangkala ditambah dengan sedikit kolang - kaling 
(atau biasa disebut cangkaleng dalam Bahasa Sunda) yang diiris tipis. Bajigur paling pas untuk 
dinikmati kala hujan ataupun cuaca dingin.  
Minuman tradisional merupakan bagian dari budaya suatu masyarakat yang tidak dapat 
dipisahkan dari masyarakat itu sendiri. Sudah banyak dan beragam makanan dan minuman 
tradisional yang ada di Indonesia. Menurut Sunaryo (2015:115) menjelaskan bahwa makanan dan 
minuman tradisional berasal dari nenek moyang yang diwariskan secara turun–temurun dari suatu 
generasi ke generasi melalui cerita dari mulut ke mulut., pemanfaatan segala jenis tanaman yang 
berada di lingkungan hidupnya untuk memelihara kesehatan. Leluhur sejak zaman dahulu telah 
meracik berbagai dedaunan, akar - akaran, bunga, buah, kayu hingga umbi – umbian dari tanaman 
rempah - rempah untuk menjaga kebugaran tubuh serta menyembuhkan berbagai keluhan 
kesehatan. Dari macam - macam bahan alam tersebut diolah sedemikian rupa hingga mampu 
bermanfaat untuk menjaga kesehatan. 
Mousse merupakan dessert yang dapat di nikmati semua umur dan kalangan. mousse juga 
dapat ditemui di pasaran karena mousse selalu menjadi salah satu menu atau hidangan yang ada di 
beberapa cake shop dimanapun. Di bawah ini merupakan  tabel beberapa contoh mousse yang 
dapat di temui dikota Bandung. 
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Tabel 1.4 Menu Mousse Cake di Kota Bandung 
No Nama Cake Shop alamat Menu Mousse 
1 Prima Rasa Jl. Pasir Kaliki No. 163. 
Bandung  
 Pudding Mousse 
 Mousse Cake 
2 Harvest Jl. H. Djuanda No.15 
Bndung 
 Avocado Mousse 
 White rose mousse 
3 La Pattisarie Jl. Dr. djunjunan No. 96, 
Bandung 
 Choco Mousse 
pistachio 
(chocolate Mousse 
+ kacang pistacio  
 
 Berdasarkan tabel diatas menunjukan bahwa mousse telah ada di pasaran dengan varian 
rasa yang sama satu dengan lainnya. dari ketiga tempat tersebut masih terbilang menu yang sering 
ditemui di pasaran dan masih monoton dan belum adanya inovasi. Padahal sebuah inovasi berguna 
untuk terus mengikuti perkembangan dunia kuliner.  
 Oleh karena itu penulis memilih dan melakukan eksperimen dan inovasi baru yang 
merubah rasa dan pengental dari sebuah mousse cake yang biasanya berasa coklat atau buah dan 
pengentalnya menggunakan gelatin , kini di rubah menjadi mousse cake  dengan rasa minuman 
tradisional Indonesia (Bajigur) dan menggunakan agar-agar sebagai pengentalnya untuk 
menambah daya terima konsumen karena kehalalan produknya. 
 Penulis melakukan pra-eksperimen pertama  pembuatan mousse cake bajigur dengan 
menggunakan pengental yaitu (xhantam-gum). Penulis mendapatkan hasil dari pengental tersebut 
memiliki perbedaan di tekstur yang sangat terlihat seperti bubur sum-sum .  
 Di pra-ekperimen kedua penulis mengganti pengental (xhantam-gum) menjadi telur hasil 
yang didapatkan oleh penulis terdapat pada tekstur dan aroma yaitu menjadi tidak mengental, 
aroma tercium wangi telur rebus. 
 Di pra-eksperimen ke 3 penulis menggunakan pengental agar-agar, jelly maizena , kuning 
telur dan coklat putih, penulis mendapatkan hasil dari pra eksperimen ini yaitu jelly  tidak cocok 
untuk dijadikan pengental di karena tekstur menjadi hancur dan tidak mengental atau mengeset, 
kuning telur mendapat tekstur yang baik akan tetapi tidak mengentalkan tekstur sebuah mousse, 
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dan di bahan pengental agar-agar penulis mendapatkan hasil yang terbaik dari ke tiga bahan 
pengental yang telah disebutkan sebelumnya akan tetapi pemakaian gramasi pada agar-agar harus 
di perhatikan. 
 Di pra-eksperimen ke 4 penulis menggunakan pengental agar-agar dengan gramasi 2gr, 3gr 
dan 4gr dari ketiga formulasi mendapatkan hasil dan tekstur yang berbeda tetapi ke 3 pengental 
ini sangat cocok menjadi pengental sebuah produk mousse. 
 Dari latar belakang dan uraian diatas penulis tertarik untuk membahas dan meneliti inovasi 
produk dengan judul “INOVASI PRODUK MOUSSE DENGAN PENAMBAHAN BAJIGUR 
DAN AGAR-AGAR SEBAGAI RASA DAN PENGENTAL PENGGANTI GELATINE 
BERBASIS DAYA TERIMA KONSUMEN”. 
1.2 Rumusan masalah 
Adapun rumusan masalah yang akan penulis bahas, yaitu : 
1. Bagaimana standar resep Bajigur Mousse dengan penambahan bahan pengental Agar-
Agar? 
2. Bagaimana harga pokok terhadap Bajigur Mousse dengan penambahan bahan pengental 
Agar-agar? 
3. Bagaimana daya terima konsumen terhadap Bajigur Mousse dengan penambahan bahan 
pengental Agar-agar sebagai pengganti Gelatine? 
1.3 Tujuan penelitian 
Adapun tujuan dari penelitian ini, yaitu : 
1. Untuk mengetahui standar resep Bajigur Mousse dan mengetahui apakah mempengaruhi 
rasa,warna atau texture pada produk tersebut . 
2. Untuk mengetahui daya terima konsumen terhadap produk Bajigur Mousse yang berbahan 
dasar minuman tradisional yaitu bajigur dan pengental agar-agar. 
3. Untuk mengetahui harga pokok jual terhadap bajigur Mousse. 
1.4 Manfaat penelitan 
adapun manfaat dari penelitian ini, yaitu; 
1. Manfaat teoritis 
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 untuk mengembangkan ilmu kuliner yang dipengaruhi oleh kreatifitas dalam 
berinovasi produk serta mengembangkan minuman tradisional bajigur serta mencari 
alternatif gelatin karena masih diragukan akan kehalalannya dan dapat diterima 
masyarakat. 
2. Manfaat penulis 
 Penelitian ini diharapkan sebagaai bentuk sumbangan pemikiran dan motivasi kepada 
masyarakat dalam mendalami potensi pangan lokal khususnya para pengusaha dibidang kuliner 
